Leberspitzlesuppe

Menge Zutaten Zubereitung

250 g Spatzlemehl Einen groBen Topf mit ca. 2 1 Salzwasser zum

2 Eier Kochen bringen. Mehl, Eier, Salz, Leber,

1 TL Salz Krauter und Wasser zu einem klumpenfreien

250¢g Rinderleber fein gehackt |Teig zusammenriihren und schlagen bis er

etwas Wasser Blasen wirft. Eine Schiissel mit kaltem Wasser

1 EL Petersilie gehackt vorbereiten. Teig mit dem Spétzlehobel

etwas Majoran, getrocknet ins kochende Wasser geben oder vom Brett

reichlich Salzwasser schaben. Probespitzle machen! Teig licber etwas

11 Briihe fester halten. Sobald die Spétzle oben
Schnittauch schwimmen mit der Schaumkelle im kalten

Wasser kurz abschrecken. Mit heif3er Bruhe und

Schnittlauchréllchen servieren.




